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Введение

В настоящее время на российском рынке представлен очень широкий спектр оборудования для
предприятий общественного питания отечественного и иностранного производства. Современное
оборудование помогает рационально организовать производственный процесс за счет автоматизирования
сложных технологических производств, сокращения доли ручного труда работников и улучшения условий
работы. Применение и внедрение современного оборудования позволяет повысить объемы и качество
производимой продукции, при этом уменьшая время производства и сокращая ручной монотонный труд
работника производства.
Применение современной техники позволяет повысить производительность труда, сократить затраты и
облегчить труд работников предприятий массового питания, улучшить качество изделий и сократить время
обслуживания клиентов. Экономическая эффективность — непременное условие применения новой
техники.
В настоящее время рынок технологического оборудования для этой отрасли развивается, в том числе и
рынок теплового оборудования. За последние годы появляется все больше инновационных приборов, а
также совершенствуются и классические аппараты.
С целью сохранения температуры блюд на предприятиях общественного питания используют оборудование
для сохранения пищи в горячем состоянии.
Цель данной работы – провести анализ оборудования для сохранения пищи в горячем виде.
Для достижения вышеуказанной цели, необходимо решить следующие задачи данной работы:
1) Осуществить патентный поиск по исследуемому вопросу;
2) Описать классификацию оборудования для сохранения пищи в горячем состоянии;
3) Рассмотреть историю развития оборудования для сохранения пищи в горячем состоянии;
4) Рассмотреть современное состояние развития оборудования для сохранения пищи в горячем состоянии;
5) Сделать техническое описание мармита вторых блюд;
6) Описать правила эксплуатации мармита вторых блюд.
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